Julsill

JULSILL
Ger 1 stor burk
TILLAGNINGSTID:
30 minuter*
SILLAG

3d vatten

05dl atika (24%)

2tsk himalayasalt

10st kryddpepparkorn

1st lagerblad

SILLBLANDNING

500 g sdtasillfiléer (avsaltade)

1d lingon
1st rodok
lst rott dpple

5cm ingefara

58  kryddnglikor

VI REKOMMENDERAR

1 st konserveringsburk i glaspa liter

HUSGERAD

Bunke

M éttsats

Kastrull

Kniv

Skalkniv

*Tiden for avsaltningen av sillen & inte medraknad.




Julsill

Allergiinformation: Receptet innehaller fisk.

Inlagget innehdler reklam genom annonslankar for Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.




Julsill

Julsill

Vi har lange tankt att vi vill goraen egen Julsill men da gérnaen som & helt utan socker.

Vi hittade inspirationen pasillagen till var Julsill efter ett tips hos var finavan och bloggkollega Birgitta Hoglund.

Det &r i grunden en polsk sillag helt utan socker, precis som vi énskade, sa bral
Sjdlvasillblandningen har vi sedan komponerat ihop §8lva med smaker vi dskar och férknippar med jul.

Lét dig val smaka och inspireras var julsill!
Sa héar gor du

Forbered sillen

e Sdtaav silifiléernai vatten Gver natten, byt vattnet 1-2 ganger
e Skolj sedan av sillfiléernaoch |&t derinnaav

Forbered sillagen

e Mat upp vatten, &ttika, himalayasalt i en kastrull
o Tillsétt kryddpepparkornen och lagerbladet
e Koka upp och dra sedan bort frén spisen och |4t svalna

Inlaggningen

e Skér de avsaltade sillfiléernai bitar

Skala och strimla rodloken

Dela, tabort kérnhuset och skér dpplet i tarningar/bitar

Skalaingefaran och skar i tunna skivor eller smatarningar
Varvalingon, rodlok, pple, ingeféramed sillen i konserveringsbur ken
Hall palite av sillagen mellan varven och lagg ner kryddnejlikorna

K ryddpepparkornen och lagerbladet fran sillagen ska ocksa ner i burken
Stél ini kylen och It staminst ett dygn innan du avnjuter din julsill!



https://birgittahoglundsmat.wordpress.com
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=julsill%2Bglasburk&url=https://bagarenochkocken.se/dukade-bordet/dricksglas/ovrigt-glas/kilner-konserveringsburk-bygel-1-liter/

Julsill
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Avnjut din sill paett harligt Julbrod, K nacke eller varfor inte smajuliga Fruktbrod.

Vill du hafler god recept som passar till jul sd hittar du dem hér!

Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeréden &r lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

Paleo for ett hialsosammare liv!
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| Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
o\ /. kokboksforfattare samt halso- och matinspiratorer.
((x\ . "/':l\\“’ Ren och naturlig mat ligger ass varmt om hjartat. Vi har funnit var véag till
0‘9’( A F“‘ halsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa

genom ett ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/julbrod/
https://www.paleoskafferiet.se/paleoknacke/
https://www.paleoskafferiet.se/juliga-frukostbrod/
https://www.paleoskafferiet.se/tag/jul/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=julsill
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=julsill
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=julsill

